


еее, F. 
4 i 
: UA 3. X 24 (6 
| ние РУ (4 d Ce. 
| 7 d yi 








ene 7 RS 
E M й де 
| D ais "t AD^ 


Аа ВАЛИ Le. 


pe apa. сне? 


7 Ae 
por per 
utn 

умы 

^01 





dm p^7 D : 
АЖ ye р бе м? 
f 2 . 


DI Зи ие ien 9$ | 
"pie je ке pac. ae. n n 
T SERA 








Вкусно! г 





_ ВАС ДлЯ ОНРОШКИ 


рецепт этого кваса: ‘для 
окрошки предлагают спе- 
циалисты популярного. в 
Москве ресторана «Сла- 
вянский базар». 

Хорошо поджаренные и 
измельченные сухари за- 
сыпают сначала в кипя- 
ток. Ha 500 граммов .cCy- 
харей идет семь литров 
воды. Банку ставят в теп- 
лое место Hà два часа для 
настаивания. Полученное 
сусло сливают, а сухари 
снова заливают ‘тремя лит- 
рами горячей воды и вто- 
рично настаивают два-три. 
часа. Затем первую цор- 
цию сусла смешивают со 
второй и кладут туда“ 15 
граммов разведених 
дрожжей и 300 граммов 
сахару. Хорошо добавить 
15 граммов кудрявой Miü- 
ты. Время брожения от 12 
до 24 часов, температура 


‚должна быть 25 градусов. 
Затем квас процеживают, 


охлаждают, разлива ют. B 


стеклянные бутыли, * iia 


крывают их MW cTAaBAT 


_ холодное ' MecTO. Квас. ‘то- 


2. 








тянутся всеми вето“ 
‚солнцу. Когда бурлят 
воды, для лесоводов H 
‚ет страдная пора пос: 
Сейчас каждое лесс 
_вительное предприяти 
‚чает план. на лесовос 
ление. И если оно эт 
„не выполнит, COOTBE' 
‚цие органы имеют 
применить суровые с; 
Нельзя сказать, что 
в не волнует судьба 
\ской тайги. Им-то 
видно, сколько ежего;} 
'рубается neca, скол 
^ возобновляется. Они 
"ники того, чтобы т. 
-скудела, чтобы она п! 
‘ла пользу не только 
Чцим сегодня, HO и 6; 
поколениям. 
= — Вся моя TUR 
"B тайге: здесь po 
"Gora: сорок лет на ai 
pe, ушел на пенсию, 
"pur Маркел Козлов 
моих глазах были изр 
‚ваны сотни тысяч ру 
лесовозобновление. € 
сажали сосну, росла 
5—7 лет, потом погиб 
_этом же месте BHOBb ' 
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стеклянную посуду и залить _ 
водой. Туда же положить ку- 
сок ржаного хлеба, сахар, соль. Обвязать _ 
посуду марлей или салфеткой, поставить. 
в теплое место на 3—5 дней. Можно до- 
бавить дольку растолченного чеснока. Гото- 
вый квас процедить, разлить в бутылки: 
Свекольный квас незаменим для окрошки! 
На 1 кг свеклы — 2 n воды, 20 г сахарного. 
‚ песка, черный хлеб, соль по вкусу, чес- 
_Квас смородиновый. Вымытую смороди- 
ну протереть, вскипятить -и процедить 
_сок. Долить B него остуженную кипяче- 
ную воду с сахаром, хорошо перемешать 
вместе с распущенными дрожжами 
и оставить на ночь в тепле. На следующий _ 
_ день разлить в бутылки, надежно укупо- 
_ рив их и положив в каждую по.нескольку: - 
— — M3IOMMHOK. Хранить B лежачем положе-. 
нии B npoxnagHoM Mecre. я | 
. На 2 кг черной смородины — .5n воды, 
- 500r ‘сахарного. песка, 20—30 г рожей. 
зв® г изюма. — PES 
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БАКЛАМАНЫ 
L ПОМИДОРАМИ 
H ЧЕСНОКОМ 


1 кг баклажанов, 1 кг помидо- 
ров, 600 г чеснока, 200 г раститель- 
ного масла. м 

Целые баклажаны очистите и ва- 
рите 10-15 мин. в подсоленной воде 
до полуготовности. Затем выньте из 
воды и остудите; Остывшие 
ны нарежьте кружочками, посыпьте 
перцем и. oÓxapbre 7o TOTOBHOCTM. 
Чеснок растолките, помидоры нарежь- 
те кружочками. Положите на каждый 


‚кружочек баклажана чеснок и кружок 


помидоров, затем сложите в литровые 
банки, плотно утрамбовывая. Банки 
залейте оставшимся от жаренья бак- 
лажанов маслом. Положите лавровый 
лист, перец и 0,5 чайной ложки уксуса, 
накройте крышкой и простерилизуй- 
те 25 мин. Затем банки закатайте 
крышками. - - 


ck = Л. ЦА. unn W3BO3UMK . 
6 “Ин нформбюро”. 16.20 - 
“Кро а”. 16. UN - Мультфильмы. 
ts - “Открытая Азия” (каз. яз.). 


бюро” каз. яз.). 18 Li e 
o gres er 
"ky". 2020 - "font n Ave PP 
леклиниКа*—21. 00° - ха 


СУББОТА, 25 x 


кцент”. 6.30 - “АЙ 
орнег”. 7. ao “Денгеленген дуние”. 
8.40 - “Ви и 8.50 ‚183 
ре епта”. икий мир” 
"Ceron .20 - “Растительная 
жизнь”. 10. 55 - “Кулинарный по- 
единок,, 11.55 - орарлирный воп- 
13.00 - “Сегодн 13.293 
День”. 13.45 - "Телеклиника”. 
13.55 - X. d. CA марафон” 


16.00 - “Сегодн 16.20 - “Жен- 
ский взгляд”. 6. 55, - “Ви еомар- 
кет”. i T “Ви- 

aeo кат”. 1 30° - "Enco/pubr". 

17.50 - “Салауат”. 18. - 
сы”. 18.55 - po. шик» 19.05 - 
“Телесаз”. o. “Солнеч- 


ный удар”, 20 "n “СВ. ШОУ”. 21.20. 
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ЗАКУСКА 
БАКЛЯМЖАННАЯ 


В равных пропорциях возьми- 
те лук, морковь, сладкий перец, все 
это нашинкуйте, пережарьте на 
подсолнечном масле, добавьте 
мелко нарезанные очищенные 
сырые баклажаны. Добавьте на- 
тертых на терке помидоров, пос- 
ле чего тушите. Соль и молотый 
черный перец кладите по вкусу. 
Баклажанную закуску закатайте, 
положив в горячие стерилизо- 
ванные банки. Желательно на 
сутки емкости укутать в одеяло. 





lO каз. "яз. 14.15 - “Ай 
em ых s. e. “Иван Гроз- 
16.00 - “Инфо чево. n 20 
^ni ип “Дом "UY 50 PRO 
o геленген уни KiH 
" : AK". 19.50 - Че. 


Dips ob. 00 - S yn": 20.15 - 


TB "a TP 00 - “К »" 
1.20 - “День”. UH - ‘Полицейские 
E 8.00, - “Денгеленген 
9.00 =. Коро фильм. ыы 

: Кроха каз. яз. 

E "VRpOpMOIÓpO" (683. яз. 
1118 - ка стан” улттык телеар- 


насы усынады - “ а 
АЛ Spo" нае apr 135 - - 
“Кроха”. 11.55 - “Афиша”. 12.00 
Cepuan “Линии судьбы” 13.00 - 
ina IODO" 
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РЕЧИ РИ 775 7 


1 КУРИНЫЙ СНЛН! 


Картофель, лук, курица, I 
майонез, соленые грибы, : 


морковь, яйцо. _ 


Выкладываем слоями и про- > 
! мазываем майонезом: грибы co- |: 
! леные, порубленные copaaMep- |: 
!"I HO KycoukaM картофеля; лук pen- > 
чатый, пассированный до стек- i 
лянного состояния, мелко nopy6- ’ 
ленный; картофель, нарезанный > 
8 кубиками 1x1 см; курицу Bape- |: 
— ную, нарезанную соразмерно Ky- | 


| сочкам картофеля. 


vgl 


Далее можно повторить два 
слоя: картофель, курица. После- | 


дний слой - морковь сырая, на- 
тертая на крупной терке. Укра- 


|? сить вареным яйцом, воздушно | 
| положенным сверху. 
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ИН БУ 


Отправление 
с автовокзала 
T. Рудного 


" Остановка 
) ечелябиноке 
к Прибытие 
/й BE Екатеринбург 


| . Отправление 
у L3 Екатеринбурга 


безопасности: 
Страхование пассажиров 
навремя поездки: 


8 (714-31) 4-15-44, 4-06-66 





